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ВПЛИВ ПОДРІБНЕННЯ І БЛАНШУВАННЯ НА ПРОЦЕС
ФЕРМЕНТАТИВНОГО ОКИСЛЕННЯ L-АСКОРБІНОВОЇ
КИСЛОТИ  І УТВОРЕННЯ ОРТОХІНОНІВ
В ДИКОРОСЛИХ ЯГОДАХ
В статті розглядаються закономірні зміни при подрібненні дикорослих ягід, безпосередньо фермен-
тативне окислення L-аскорбінової кислоти та фенольних сполук. Показано, що бланшування ягід
перед подрібненням лише частково затримує процес ферментативного окислення. Це доводить не-
обхідність пошуку нових методів обробки дикорослої сировини з метою інактивації ферментів.
The article deals with the natural changes in the process of wild berries chopping, direct ferment oxidizing
of L-ascorbic acid and phenol combinations. It is shown that blanching of berries before chopping only
partially stops the ferment oxidizing process. This proved the necessity of finding new methods of wild
raw material processing in order to inactivate ferments.
Регіони України багаті такою сировиною як горобина чорноплідна, бузи-
на чорна, калина потенціал яких використовується на 10...12 %. Їх цінність ха-
рактеризується високим вмістом біологічно активних речовин, особливо віта-
мінів, поліфенолів та пектинових речовин [1, 3].
Один з напрямків розвитку переробної промисловості полягає в поліп-
шенні існуючих і створенні новітніх технологій, які дозволять не тільки най-
більш повно використати поживні речовини, що містяться в рослинній сиро-
вині, але й не допускати змін біологічної цінності продуктів під час теплової
обробки [2].
Традиційно ягоди перед сушінням або одержанням пюре, паст піддають
технологічним операціям з метою інактивації окислювальних ферментів (ас-
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корбінатоксидази, поліфенолоксидази, пероксидами і т.д.) і зменшення кіль-
кості мікроорганізмів шляхом бланшування гострим паром або зануренням в
окріп, або витримкою у розчині кислот, кухонної солі і т.д. [4]. Відомо, що пе-
реробці ягід і овочів при пошкодженні тканини і клітин сировини в присутно-
сті кисню повітря окислювальні ферментативні процеси сильно прискорю-
ються, що приводить до окислення і руйнування найбільш лабільних біологі-
чно активних речовин, перш за все L-аскорбінової кислоти, антоціанів, хлоро-
генової кислоти, каротиноїдів і ін.
З метою зменшення втрат біологічно активних речовин при одержанні
пастоподібних напівфабрикатів із дикорослих ягід і виключення такої техно-
логічної операції як бланшування були проведені модельні експерименти, які
підтверджують втрати біологічно активних речовин при бланшуванні і подрі-
бненні дикорослих ягід (бузини чорної, калини, горобини чорноплідної). Яго-
ди подрібнювали до розмірів 0,5…1,0 см і витримували при кімнатній темпе-
ратурі (+18…+22 оС) протягом 20 хвилин. При цьому контролювали масову
частину L-аскорбінової кислоти і вміст темнозабарвлених речовин – ортохі-
нонів. Результати досліджень приведені в таблиці і на рис. 1 і 2.
Таблиця
Виявлення впливу ферментативного окислення L-аскорбінової кислоти в
подрібнених дикорослих ягодах і утворенні темнозабарвлених продуктів




























190 100 – 0,28 100 –
5 167 88 12 0,3 91 9
10 163 86 15 0,34 89 11
15 157 83 17 0,38 85 15




275 100 – 0,7 100 –
5 247 90 10 0,73 94 6

















































0 5 10 15 20
15 233 85 15 0,79 87 13




225 100 – 0,53 100 –
5 202 90 10 0,57 94 6
10 195 87 13 0,6 93 7
15 191 85 15 0,66 86 14
20 184 82 18 0,7 81 19
Показано, що після подрібнення ягід L-аскорбінова кислота через
10 хвилин руйнується на 12…15 %, а через 20 хвилин – 18…20 % і паралельно
відбувається утворення темнозабарвлених речовин – ортохінонів– 6,7…11,0 %
і 18,0…20,3 % відповідно (рис. 1 і 2). В зв’язку з цим, доцільно в новій техно-
логії інактивувати окислювальні ферменти дикорослих ягід.
Рис. 1. Ферментативне окислення і руйнування L-аскорбінової кислоти  в подрібне-
них дикорослих ягодах при кімнатній температурі протягом 20 хвилин, 1 –










































Рис. 2. Утворення темнозабарвлених речовин – ортохінонів в подрібнених
дикорослих ягодах при кімнатній температурі протягом 20 хвилин,
1 – горобина чорноплідна, 2 – бузина чорна, 3 – калина.
Показано, що при бланшуванні гострим паром дикорослих ягід (бузини
чорної, калини, горобини чорноплідної) втрати L-аскорбінової кислоти протя-
гом 3-х хвилин складають 10…15 %, протягом 5-ти хвилин 20…25 %. Показа-
но також, що втрати барвних речовин більші ніж L-аскорбінової кислоти. Так
втрати антоціанових пігментів протягом 3-х хвилин складають 18…25 %, про-




Рис. 3. Вплив бланшування на зберігання L-аскорбінової кислоти (І) і антоціанів (ІІ) ди-
корослих ягід перед отриманням пастоподібних напівфабрикатів, де А – горобина чор-
ноплідна, Б – бузина чорна, В – калина;1 – свіжі ягоди, 2 – бланшовані протягом
3-х хвилин, 3 – бланшовані протягом 5-х хвилин
Таким чином, доцільним є пошук нових методів інактивації окислюваль-
них ферментів, які б максимально зберегли БАР. В зв’язку з цим нами вибра-
но новітню технологію попередньої обробки дикорослих ягід перед одержан-
ням пастоподібних напівфабрикатів обробку в ВШФЧ перемінного електро-
магнітного поля.
Більшість процесів, для яких рекомендовано використання апаратів з ви-
хровим шаром, можна умовно розділити на три категорії: чисто фізичні (пе-
ремішування або подрібнення твердих речовин в сухому вигляді або в ріди-
нах), чисто хімічні (наприклад, органічний і неорганічний синтез), і змішані, в
яких мають місце одночасно ті і інші явища. В вихровому шарі є декілька
чинників, які сприяють прискоренню процесів: інтенсивне перемішування і
диспергування фаз, високий локальний тиск за рахунок удару частинок однієї
об другу, акустичні коливання середовища, що обробляється, швидко пере-
мінні за величиною і направленню електромагнітні поля, різність потенціалів
на феромагнітних частинках, що приводять до явищ електролізу [5]. Таким
чином, для електромагнітного поля характерний сильний вплив на властивості
і структуру будь-яких речовин, на протікання в них різних фізичних і хімічних
процесів.
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